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QUErAlt Mirades i records
Els fogons de Queralt
Entrevista a Miquel Màrquez 
Balma Badal
Com va arribar a Queralt?
Bé, quan jo vaig néixer era una 
època dura, perquè el meu pare 
era un miner amb 5 fills i sense 
dona. La meva mare va morir 
quan jo tenia 2 anys així que gai-
rebé no la vaig ni conèixer. Ales-
hores, vaig arribar a Queralt a 
principis dels anys seixanta, quan 
devia tenir uns 15 o 16 anys. Jo 
vaig començar a pujar-hi els caps 
de setmana, amb l’Espelt, a treu-
re’m un sobresou. Primer ajudant 
al menjador (posant pa, portant 
vi,...) i també carretejant paquets 
amunt i avall. Finalment, Mossèn 
Ballarín i l’avi Ramón, que ara és 
el meu sogre, van adonar-se que 
lo meu no era sols ajudar, que 
a mi m’atreien els fogons. Vaig 
acabar decidint-me per la cuina i 
des d’aleshores sempre més m’he 
mogut entre olles i tupins. 
Quina va ser la seva trajectò-
ria durant els 10 anys que va 
estar a l’hostatgeria?
Bé, primer vaig ser el noi dels en-
càrrecs, feia una mica de tot. Re-
cordo que quan venia algun grup 
així gran, la Pepita de Cal Negre 
m’esperava quan jo sortia del col-
legi i em deia: ‘Miquelet, m’han 
trucat de Queralt i hauries de 
pujar que avui hi haurà feina.’ Un 
dia, a tall d’anècdota, vaig pujar 
amb una caixa de sucre de 25 kg 
a peu, per estalviar-me els 5 duros 
que costava el taxi. A més, plovia, 
i vaig haver de pujar pel dret amb 
un paraigües i la caixa.
Més tard, a partir dels 16, vaig 
entrar a la cuina d’ajudant, i a 
partir dels 18 anys, com que ja te-
nia cotxe propi, les poques vacan-
ces que tenia les aprofitava per vi-
atjar i anar a veure altres cuiners, 
quines tendències hi havia, qui-
nes coses es feien a fora... 
Pensa que el santuari va te-
nir uns anys d’esplendor i arri-
bàvem a tenir 50 o 60 persones 
menjant a taula. Van ser uns anys 
molt bonics i enriquidors, perquè 
els estiuejants que venien sempre 
compartien amb mi els seus co-
neixements: que si jo als bolets 
els hi poso vi dolç, que si jo això 
ho cuino així... 
Creus que el perfil de gent 
que hi va ara és molt diferent 
del que hi havia aleshores?
Sí, el perfil ha canviat. Abans hi 
anava un perfil de gent creient. 
Abans la gent era de veritat. En 
general tothom creia més en les 
coses que feia i tothom tenia ga-
nes de fer-ne moltes, de coses. 
Era sobretot gent de la comarca, 
de Berga, i també van passar-hi 
grans personatges de tota mena: 
Fraga, Franco, Maragall, Néstor 
Luján, Raimon, Quico Pi de la 
Serra... Personatges de tots co-
lors: polítics, artistes, músics i 
gent de tota mena. Era un racó on 
la gent venia a reciclar-se, a om-
plir-se d’idees noves i a reflexio-
nar sobre si realment anaven ben 
encaminats amb les seves idees i 
projectes. I aquesta és una de les 
tasques al que feia mossèn Balla-
rín de sotamà.  
Aleshores, es podria dir que 
l’entorn de Queralt estava en 
plena efervescència, que era 
un niu d’espiritualitat i de 
creació?
Sí, passàvem d’allò espiritual a 
allò bohemi. Perquè sempre ens 
trobàvem al voltant d’una taula 
o de la llar de foc. Un encenia la 
pipa, l’altre un Montecristo... i 
parlàvem de política, de música, 
de teatre. I també, gairebé sem-
pre, s’acabava parlant de cuina. 
Del que havíem menjat o del 
que podríem fer. Més d’una ve-
Miquel Màrquez va néixer a Berga l’any 1945 i s’ha dedicat 
des de jove a la cuina: la seva gran passió. Va ser a l’hostat-
geria del santuari de Queralt on va començar a endinsar-se 
en aquest món. També va ser aleshores quan va començar 
a viatjar arreu del món per aprendre dels millors cuiners i 
promoure, a la vegada, la cuina de productes autòctons com 
el pèsol negre o l’escudella de blat de moro escairat. 
«Un dia, a tall d’anècdota, vaig pujar amb una 
caixa de sucre de 25 kg a peu, per estalviar-me 
els 5 duros que costava el taxi»
Isabel i Miquel Márquez,  
bona cuina berguedana.
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gada algun d’ells s’havia posat 
un davantal i havia vingut a dins 
a explicar-me, des del seu punt 
de vista d’amant del bon menjar, 
com ho feia.
I, a part, comptàveu amb un 
entorn privilegiat en l’aspec-
te culinari.
Queralt era l’entorn idoni. Era 
l’exponent de la tòfona, del bolet, 
de les herbes (romaní, farigola,...) 
em va ensenyar a treballar sempre 
amb el que t ’oferia el pagès de 
l’entorn. El carnisser de La Vall-
dan ens portava els garrins o els 
cabrits, el Gassó ens portava la 
vedella que baixava de Peguera, 
els pèsols negres venien de Gósol 
-i sabies que venien d’allà de ve-
ritat-, el blat de moro escairat ens 
el portava el moliner d’Avià... Era 
una tasca artesanal que et perme-
tia gaudir moltíssim de l’entorn. 
Tot això em va permetre, sens 
dubte, agafar una sensibilitat i 
una estima cap als productes que 
teníem allà mateix, un respecte 
immens cap a la natura i em va 
permetre valorar un producte tan 
humil i nostrat com és el bolet.
Avui en dia tenir 50 perso-
nes a l’hostatgeria de Que-
ralt sembla una utopia. Què 
creus que va passar?
Doncs que molts dels que venien 
van començar a veure que era dur 
passar-hi l’hivern. Des de la pri-
mavera fins a la tardor Queralt sí 
que tenia vida, però aquelles ha-
bitacions no tenien calefacció i al 
desembre t’hi congelaves. Anar 
a Queralt era anar-se a morir 
de fred. Era una instal·lació ve-
lla, passada de moda i saltaven 
els ploms. Molts cops vam haver 
d’anar allà sobre la Font Freda 
amb 2 pams de neu a cavar i a 
desenterrar la canonada per es-
calfar-la amb un llum de carbur. 
Al final vam veure que no podíem 
evolucionar, que ens posaven fal-
ques i pedres des de l’Ajuntament. 
Ens vam cansar i vam veure que 
a Queralt hi perdíem el temps. 
No hi havia manera d’entendre’s 
amb ningú: ni amb l’Ajuntament 
ni amb el Bisbat, i la manera de 
poder avançar va ser obrir el nos-
tre restaurant a Berga l’any 1971.
Com va ser marxar d’allà?
Va ser dur perquè aleshores ja 
vam començar amb una cuina 
molt canviada, molt diferent. Vam 
començar a tocar altres productes 
que allà dalt era impossible. Tot i 
que a Queralt, en dies senyalats, 
havíem arribat a menjar angules 
vives, popets i productes de pri-
mera línia. Però a nivell emocio-
nal em va costar molt, perquè és 
una cosa que quan l’has viscuda 
de tan jove i t’ha donat tant, dei-
xar-ho aparcat costa. Pensar que 
podies sortir a la finestra i veure 
Berga als teus peus... A més, obrir 
un negoci en aquells anys amb el 
nivell que nosaltres li vam voler 
donar va costar molt. En canvi 
a Queralt la gent venia rodada, 
perquè eren banquets o colles. 
Moltes vegades hauria sortit cor-
rent i me n’hauria tornat a Que-
ralt. Van ser uns anys durs, els que 
vam passar allà dalt, però que em 
van fer créixer com a home, com 
a persona, i em van ensenyar a va-
lorar molt el que tenim al costat. 
D’això n’estic més que orgullós i 
més que content.
Quins són els plats que iden-
tifica més clarament amb 
Queralt?
El cabrit i l’escudella de blat de 
moro que fèiem per la nit de Na-
dal i alguns altres dies durant l’hi-
vern. Amb el pas dels anys hem 
acabat fent sorbets o gelatines 
sobre el blat de moro i els pèsols. 
Hem jugat i hem avançat cap a 
una cuina més atrevida i divertida, 
però sempre donant voltes al ma-
teix punt d’origen. Sempre he vol-
gut fer cuina de proximitat, amb 
les coses d’aquí. Ara és una moda, 
això de la cuina de proximitat, 
però jo ja ho vaig començar a fer 
en aquells viatges dels 19 anys. 
Quan anava a veure a l’Arzac, o 
anava a Sevilla o a Madrid a veu-
re com feien els cocidos, a vega-
des em deien: ‘¡ya llega el pastor-
cillo!’. I a mi no m’ha caigut mai 
cap anell per això, ben al contrari. 
Sempre m’he sentit molt orgullós 
de poder sortir a explicar al món 
tota la riquesa que té el Berguedà. 
Parlant d’explicar al món el 
Berguedà. Una molt bona 
ocasió de fer-ho va ser, preci-
sament, el Plat de la Pau que 
vau fer l’any 1989.
Sí! Va ser una gran aventura. Amb 
el Jordi Puntes i l’Albert Obra-
dors vam dir: ‘i si féssim una feli-
«Era un racó on la gent venia a reciclar-se, a omplir-se 
d’idees noves i a reflexionar sobre si realment anaven 
ben encaminats amb les seves idees i projectes»
«Tot això em va permetre, sensibilitat i una estima 
cap als productes que teníem allà mateix, un respecte 
immens cap a la natura i em va permetre valorar un 
producte tan humil i nostrat com és el bolet»
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citació de Nadal?’ I vam posar fil a 
l’agulla. Vam parlar amb la Gene-
ralitat a veure si es podria enviar a 
la Tatcher, al Bush pare, al Papa... 
i ens ho van denegar perquè no es 
podia enviar menjar així com així. 
Però gràcies a algú que treballava 
allà al final ens van fer arribar les 
adreces i ens van explicar quin 
procés havíem de seguir per tal de 
que no s’aturés. Vaig demanar-li 
al moliner d’Avià el millor blat de 
moro i el vam coure tradicional-
ment. Vam elaborar una escude-
lla com les d’abans, portava carn 
d’olla i ho portava tot. Després la 
vam col·locar en uns pots de vi-
dre i els vam esterilitzar. Tenien 
una tanca de forja catalana i els 
vam posar en unes caixes de fusta 
amb un pergamí on s’hi explica-
va perquè s’enviava això. Un dels 
missatges era que des de la na-
tura, des de Queralt, crèiem que 
s’estava fent poc per la gent de la 
terra i molt pels moments bèl·lics. 
I sí sí, a primera hora del matí ens 
vam presentar a correus, sabíem 
que tot aniria rodat. Van rebre-ho 
tots i al cap de 15 dies justos vam 
rebre les respostes. 
Uns altres productes espe-
cials que ens ofereix aquest 
entorn són la Queraltina i les 
Aromes de Queralt...
Sí, n’havíem venut moltíssimes, 
als autocars que venien! L’origen 
de tot això era que estaven fetes 
amb herbes del Berguedà. Era 
com una ratafia i totes aquestes 
begudes més digestives... Però 
són aquelles coses que s’acaben 
perdent perquè són massa dolces. 
Malgrat tot, encara ara algun dels 
nostres postres el fem amb Aro-
mes. A més, sempre que he anat 
a fora les Aromes han vingut amb 
nosaltres. La Queraltina, en can-
vi, va durar poc perquè van tancar 
aviat. Tenia un gust fort que a mi, 
personalment, m’agradava molt. 
I no només per les ampolles, que 
eren precioses, sinó pel seu sabor. 
Era un sabor més intens, molt 
més espès. Permetia fer coses 
molt interessants. 
Com creus que es podria re-
vertir la davallada que ha pa-
tit l’hostatgeria de Queralt?
Mira, tot allò d’allà dalt a mi 
ara em fa una pena molt gran. I 
el problema que té és que no ha 
evolucionat, es va quedar ador-
mit. Es va intentar dues o tres 
vegades que s’ho quedessin els 
monjos de Montserrat, algun 
cop la cosa havia madurat for-
ça, però al final el projecte no 
va avançar. També s’havia parlat 
de que hi hagués l’Escola Joviat, 
que haguessin fet una Escola de 
Muntanya i la gent de la comar-
ca hagués pogut anar allà a fer-hi 
pràctiques d’hostaleria. Però al 
final també es va quedar en res. 
I això és el que m’entristeix més, 
que hi hagi hagut qui hi hagi ha-
gut a l’Ajuntament, mai ningú ha 
volgut posar-s’hi seriosament. 
Com volem que la gent faci pa-
rada i fonda al Berguedà si és una 
ciutat que cau a trossos? El cas 
antic cau a trossos i hi hagi qui 
hi hagi a l’Ajuntament allò cada 
vegada està més abandonat. I 
ens estem quedant endarrere. És 
el mateix que passa amb la festa 
dels bolets. La nostra fa uns 60 
anys que se celebra i s’està que-
dant endarrere. Com tot el que es 
fa aquí. Els concursos es moder-
nitzen, la micologia s’allarga més 
dies... I aleshores pots fer parada 
i fonda. Però el que no pot ser 
és que pugis a Berga a menjar 
bolets i estigui tot tancat i sigui 
la ciutat sense llei. I és aleshores 
quan et poses trist perquè passen 
els anys i veus que no hi ha hagut 
ningú capaç de millorar una cosa 
que hauria pogut donar nom a la 
ciutat. Com és possible que no 
s’hi hagin trencat les banyes per-
que això fos una realitat?
Ja per acabar, tot i haver tin-
gut motius de molts desen-
ganys, de ben segur que a 
Queralt hi ha viscut molt bo-
nes estones i anècdotes di-
vertides. Podria compartir-ne 
una amb nosaltres?
Bé, una de les coses més especials 
que té Queralt per a algú d’aquí 
són les nits de Patum, sortir al 
mirador i veure com puja aquella 
olor de pólvora, aquell fum negre 
i la xemeneia natural de la plaça 
de Sant Pere. I recordo que quan 
era jove, el dissabte i el diumenge 
de Patum, quan jo estava vigilant 
a la cuina fent dinars i banquets, 
deixava les coses al forn i baixava 
caminant a fer un salt a la plaça. I 
quan s’havia acabat tornava a pu-
jar corrent per treure les coses del 
foc a temps. 
Balma Badal Díez
«Quan era jove, el dissabte i el diumenge de Patum, 
quan jo estava vigilant a la cuina fent dinars i banquets, 
deixava les coses al forn i baixava caminant a fer un salt a 
la plaça. I quan s’havia acabat tornava a pujar corrent per 
treure les coses del foc a temps»
Miquel Márquez ha fet dels 
bolets berguedans alta cuina 
internacional.
